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© Verfahren zum Herstellen einer schnittfesten Fleisch/Kase-Mischung. 



© Es handelt sich urn ein neuartiges Lebensmittelprodukt, namlich urn eine schnittfeste Fleisch/Kase-Mi- 
schung, insbesondere urn einen Schinkenkase aus einem innigen Verbund von in Mischung unter Formgebung 
im Vakuum gegarten Fleischstucken aus gepokeltem, gerauchertem Fleisch und Kasestucken aus Naturkase. 
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Bekannt sind solche Lebensmittelprodukte wie Fleisch und Kase. Bekannt sind ferner Salate, bei denen 
Fleisch und Kasestreifen verarbeitet werden, aber als selbstandige Bestandteile erhalten bleiben. Unabhan- 
gig davon 

liegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren anzugeben, wonach sich ein neuartiges Lebensmit- 
5 telprodukt auf Basis von Fleisch und Kase herstellen la/3t, welches als einheitliches Endprodukt besonders 

schmackhaft ist, sich durch ein appetitanregendes Erscheinungsbild auszeichnet und den lebensmittelrecht- 

lichen Bestimmung genugt. 

Zur Losung dieser Aufgabe ist Gegenstand der Erfindung ein Verfahren zum Herstellen einer 

Fleisch/Kase-Mischung, wonach Fleischstucke aus gepokeltem und gerauchertem Fleisch mit Kasestucken 
w gemischt werden, die Mischung in einen thermostabilen Kunststoffbeutel verpackt, der gefullte Beutel 

evakuiert und geschlossen wird, danach der geschlossene Beutel in einer Kochform bis zum Erreichen 

einer Kerntemperatur von 50° bis 70° C, vorzugsweise 63° C gekocht, anschlie/tend bis zum Erreichen 

einer Kerntemperatur von 5° C bis 12° C, vorzugsweise 7° C, abgekuhlt wird. Sofern die nach dem 

erfindungsgema/ten Verfahren hergestellte Fleisch/ Kase- Mischung zum alsbaldigen Gebrauch bestimmt ist, 
75 wird der thermostabile Kunststoffbeutel von der erhaltenen Fleisch/Kase-Mischung entfernt, in fettfreiem 

Papier verpackt und etikettiert und folglich bei einer Temperatur von 3° C bis 8° C, vorzugsweise 6° C, 

gelagert. 

Ist jedoch die nach dem erfindungsgema/ten Verfahren hergestellte Fleisch/Kase-Mischung nicht fur 
den alsbaldigen^ Gebrauch bestimmt, wird der thermostabile Kunststoffbeutel nicht von der erhaltenen 
20 Fleisch/Kase-Mischung entfernt, sondern bei eben 7° C gelagert. 

Im Rahmen der Erfindung finden samtliche Fleischarten Verwendung, die fur den menschlichen Verzehr 
geeignet sind, insbesondere Fleisch vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm sowie Geflugel und Wild. Bei der 
Verarbeitung von Schweinefleisch entsteht ein Schinkenkase. 

Uberraschenderweise zeichnet sich die nach dem erfindungsgema/ten Verfahren hergestellte 
25 Fleisch/Kase-Mischung durch einen innigen Verbund zwischen den Fleisch- und Kasebestandteilen sowie 
durch gute Haltbarkeit aus. Ferner fallen bei der erfindungsgema/ten Fleisch/Kase-Mischung deren gediege- 
ne Geschmacksrichtung und appetitanregendes Aussehen auf, so da/3 eine kostliche Neuschopfung auf 
dem Lebensmittelsektor zur Verfugung steht. 

Weitere erfindungswesentliche Merkmale sind im folgenden aufgefuhrt. Vorzugsweise wird mageres 
30 Fleisch vom Kotelett, Schinken oder Schulter bzw. Brust, Rucken, Flugel oder Keule usw. ohne Schwarte, 
Knochen, Knorpel und Sehnen mit einem sichtbaren Fettanteil von ca. 5 % verwendet. Die Analysewerte 
des verwendeten Fleisches sehen nach einem Ausfuhrungsbeispiel wie folgt aus: 



Wasser 


69,5 % 


Fett 


10 % 


Fleischeiwei/3 


19 % 


Asche 


1 ,5 % 


Bindegewebeeiwei/3 im Fleischeiwei/3 


8 % 


BEFFE 


17,5 % 


BE 


1,5 %. 



Welter lehrt die Erfindung, da/3 das Fleisch nach einem Trockensalzverfahren unter Zugabe von: 



45 



Nitritpokelsalz 
Ascorbinsaure 

Wasser Zuckerstoffe und Gewurze 



2,1 % pro kg Fleisch 
0,1 % pro kg Fleisch 
2,3 % pro kg Fleisch 



50 gepokelt wird. Im Zuge des Trockensalzverfahrens wird das Fleisch au/terdem mittels eines Vakuum- 
Tumblers liber 50 bis 70 Stunden, vorzugsweise 60 Stunden, mariniert. - Nach einem weiteren Vorschlag 
der Erfindung ist vorgesehen, datf das gepokelte und marinierte Fleisch bei alternierenden Temperaturen 
von 60° C bis 80° C getrocknet, anschlie/tend in einem Dampfrauchverfahren gerauchert und dann bis 
zum Erreichen einer Kerntemperatur von 70° C bis 80° C, vorzugsweise 76° C, gegart wird, wobei der 

55 Gesamtproze/3 etwa acht Stunden und das Wasser/Eiwei/3-Verhaltnis nach dem Rauchproze/3 ca. 2,5 
betragt. Im Falle einer langeren Lagerung des gepokelten und geraucherten Fleisches vor seiner Weiterver- 
arbeitung mit Kase wird man das Fleisch auf einer Kerntemperatur von -20° C gefrieren. Bei sofortiger 
Weiterverarbeitung ist das jedoch nicht erforderlich. 
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Weiter empfiehlt die Erfindung, da/3 als Kase ein Naturkase mit folgenden Analysewerten verwendet 
wird: 



5 



Wasser 


40 % bis 46 % 1 


Eiwei/3 


ca. 25 % 


Fett 


22 % bis 25 % 


Salz 


2,2 % 


pH-Wert 


5,4 bis 5,5. 



10 

Im ubrigen konnen nach einem Ausfuhrungsbeispiel auch noch die folgenden Analysewerte verwirklicht 
sein, namlich: 



75 



Ca 


700 mg/100g 


P 


450 mg/100 g 


Cholesterin 


80 mg/100 g 


Fe 


0,6 mg/100 g 



20 Zweckma/3igerweise werden das vorbehandelte Fleisch und der Kase in Stucke gleicher oder nahezu 
gleicher Gro/te geteilt und im Verhaltnis 1 : 1 gemischt. Vorzugsweise werden als Fleischstucke und 
Kasestucke Wurfel mit einer Kantenlange von ca. 10 mm verwendet. Endlich sieht die Erfindung vor, da/3 
der mit Fleischstucken und Kasestucken in vorgegebener Mischung gefullte, evakuierte und geschlossene 
Beutel im Wege einer Dampfgarung bei einer Temperatur von ca. 80° C und relativen Feuchte von 99 % 

25 mehrere Stunden, z. B. funf Stunden in einer Kochform und daraus resultierender Formgebung gekocht 
wird. Dann erfolgt ein mehrstundiges, z. B. zehnstundiges Kuhlen auf eben eine Kerntemperatur von 
beispielsweise 7° C, urn schlie/3lich den aus einer Kunststofffolie bestehenden Beutel zu entfernen. 

Gegenstand der Erfindung ist au/terdem eine schnittfeste Fleisch/Kase-Mischung 1 aus einem innigen 
Verbund von in vorgegebener Mischung unter Formgebung im Vakuum gegarten Fleischstucken 2 aus 

30 gepokeltem, gerauchertem Fleisch und Kasestucken 3 aus Naturkase, wie er in der einzigen Figur 
dargestellt ist. Bei dem Kase kann es sich z. B. urn Edamer handeln. Sofern es sich urn Schweinefleisch 
handelt, entsteht ein Schinkenkase. 

Patentanspruche 

35 

1. Verfahren zum Herstellen einer schnittfesten Fleisch/Kase-Mischung, wonach Fleischstucke aus gepo- 
keltem und gerauchertem Fleisch mit Kasestucken gemischt werden, die Mischung in einen thermosta- 
bilen Beutel verpackt, der Beutel evakuiert und geschlossen wird, danach der Beutel in einer Kochform 
bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 50° C bis 70° C, vorzugsweise 63° C gekocht, 

40 anschlie/3end und bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 5 6 C bis 12° C, vorzugsweise 7° C, 
abgekuhlt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da/3 mageres Fleisch vom Kotelett, Schinken 
oder Schulter bzw. Rucken, Brust, Flugel, Keule oder dergleichen, ohne Schwarte Knochen, Knorpel 

45 und Sehnen mit einem sichtbaren Fettanteil von ca. 5 % verwendet wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, da/3 das Fleisch nach einem Trockensalz- 
verfahren unter Zugabe von Nitritpokelsalz, Ascorbinsaure, Wasser, Zuckerstoffen und Gewurzen 
gepokelt wird. 

50 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, da/3 das Fleisch mittels eines 
Vakuum-Tumblers uber 50 bis 70 Stunden, vorzugsweise 60 Stunden, mariniert wird. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, da/3 das gepokelte und 
55 marinierte Fleisch bei alternierenden Temperaturen von 60° C bis 80° C getrocknet, anschlie/3end in 

einem Dampfrauchverfahren gerauchert und dann bis zum Erreichen einer Kerntemperatur von 70° C 
bis 80° C, vorzugsweise 76° C, gegart wird. 
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6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, da/3 ein Naturkase mit 
folgenden Analysedaten: 



70 



75 



Wasser 


40 % bis 46 % 


Eiwei/3 


ca. 25 % 


Fett 


22 % bis 25 % 


Saiz 


2,2 % 


pH-Wert 


5,4 bis 5,5 



verwendet wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, da/3 das Fleisch und der Kase 
gleicher oder nahezu gleicher Gro/te geteilt und im Verhaltnis 1 : 1 gemischt werden. 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, da/3 als Fleischstucke und 
Kasestucke Wurfel mit einer Kantenlange von ca. 10 mm verwendet werden. 



9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, da/3 der mit vorbehandelten 
20 Fleischstucken und Kasestucken in vorgegebener Mischung gefullte, evakuierte und geschlossene 

Beutel im Wege einer Dampfgarung bei einer Temperatur von ca. 80° C und relativen Feuchte von 99 
% mehrere Stunden, z. B. funf Stunden, in der Kochform gekocht wird. 

10. Fleisch/Kase-Mischung, insbesondere Schinkenkase (1) aus einem innigen Verbund von in Mischung 
25 unter Formgebung im Vakuum gelagerten Fleischstucken (2) aus gepokeltem, gerauchertem Fleisch 

und Kasestucken (3) aus Naturkase. 
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BASIC-ABSTRACT: 

Novel meat and cheese prods, are made by mixing 
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cheese, placing the mixt . in a heat-stable bag, 
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cured with a mixt . of nitrite, ascorbic acid, 
water, sugar, and spices in a vacuum tumbler for 
60 hr . dried at 60-80 deg.C smoked, and steamed 
until the core temp, reaches 76 deg.C. Pref. the 
cheese has a fat content of 22-25% e.g. Edam. The 
ratio of meat to cheese is 1:1. The lumps are 10mm 
cubes. Cooking is effected by steaming until the 
core temp, reaches 63 deg.C 
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